Jede Socke ein Gualitä 
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: nenafürlich ns s’ künstlich verstärkt; sekünstlich; fs gefärbt - 
Die mit -P- bezeichneten Grundstoffe haben das Prüfzeichen des Deutschen Amtes für Materlal- 
und Warenprüfung, Prüfdienststelle Nr. 391, erhalten. Weitere Prüfungen folgen. 
Die Selbstherstellung von Likör und Trinkbranntwein 
ist schon seit Jahrzehnten ein Privileg vieler Haushaltungen — einmal der Erspar- 
“  nisund zum anderen der persönlichen Note wegen. 


4 Liter Sprit ergibt reichlich 4/4 Normalflaschen zu je 0,7 Liter von 


ca. 32 Vol /o. Der Preisvorteil ist deshalb ganz a 


Zu Haba bei: 


Verwendungsvorschrift umsteheud] 


SEN 


VERWENDUNGSVORSCHRIFT: 
Liköre: 


200—250 9 Zucker (mesenaehde Sorten nicht so süß halten wie weiche Sorten) 
werden mit der gleichen Menge Wasser bis zum Kochen erhitzt (bei unreinem 
Zucer abgeschäumt). Die abgekühlte Lösung gibt man in eine Normalflasche 
(0,7Liter), hierzu den Spiritus (siehe nachstehend) und dazu den Grundstoff; zum 
Schluß füllt man die Flasche mit abgekochtem Wasser auf und schüttelt gut um. 
Wünscht man den fertigen Likör vollständig blank, ist dieser anschließend zu 
filtrieren. 
Bei der Auflösung des Zuckers kann man einen Teil des Wassers durch Frucht- 
säfte erseten, u. a. durch den Saft von eingemachten Kirschen für See 
Kirsch mit Rum usw. 
Weiche Sorten wie Kakao mit Nuß, Glühwürmchen usw. Kanaan eher nie- 
drig- als höhergrädig sein, alle anderen Geschmacksrichtungen zwischen 
30 und 40Vol°/, je nach Geschmack und Trinkfestigkeit. 


171 Normaltlasche (0,7 Liter) enthält bei Verwendung von 

210 ccm (= 171g), Spiritus 95%itg » © * * =... Ca. 28,5 Vol°jo 

220 ccm (= 179g) En ae ale SECRNS0FSVOIE/, 

235 ccm (191. g) Een ne 210.032 0125 

260 ccm (=212g) a a eco. olR/d 

300 ccm (= 244 9) ee asnnnege 91% 36a, 40V Ol9IR 

1 Liter (1000 ccm) Site we von 95 Vol°/, wiegt ca. 8159. 
Trinkbranntwein: 
Die erforderliche Spiritusmenge (siehe vorstehend) wird in eine 0,7-Liter-Flasche 
gegeben, hierzu erst etwas abgekochtes Wasser unddann den Grundstoff.Schließ- 
lich wird mit abgekochtem Wasser aufgefüllt. 
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Trinkbranntwein ausunaromatisiertem Deputat-Trinkbranntwein32-40°/,ig: 
Grundstoff gut gemischt mit 1/1 Normaltlasche (0,7 Liter) unaromatisiertem Trink- 
branntwein 32-40 %. 


Liköre aus Deputat-Trinkbranntwein 32-40°/.ig: 


Grundstoff gut gemischt mit 1/1 Normalflasche (0,7 Liter) unaromatisiertem Trink- 
branntwein 32-40°/,ig, 200-250 g Zucker zusehen alles zu erwärmen), gut um- 


schütteln. 
2 Ihnen und Ihren Gästen immer zuz Freude! 


ACHTEN SIEAUF DIE MARKE OO &B. 
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